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PREFACE

Il est recommandé d’appliquer la clause 6 de lagmte norme, les autres clauses sont

obligatoires.

La présente norme annule et remplace la norme @Ba6 2000 Produits avicoles

frais ou congelés.

Les modifications suivantes ont été apportées aotme GB 16869 dans la présente

norme :

Les limites de détection du méthamidophos et dobelérol ne sont plus encadrées ;
Une clause relative au contrble et a la méthodendeure des surfaces de sang
extravaseé et de poils résiduels a été ajoutéesuidaces de sang extravasé inférieures
& 0,5 cm sont négligées ;

Les exigences technologiques ont été ajustées ;

La température de congélation a coeur des produiteles doit étre de -18°C ou
moins ;

La proportion d’eau perdue lors de la décongélatieuloit pas dépasser les 6% ;

La teneur en plomb ne doit pas dépasser 0,2 mg/kg ;

La teneur en hexachlorocyclohexane ne doit passdép®,1 mg/kg (dans le cas d'un
échantillon complet) et 1 mg/kg (dans le cas d'cimaéitillon de graisse) ;

Le nombre de bactéries coliformes contenues dangdedes de volaille congelées ne
doit pas dépasser 516pn/100g ;

La limite pour les salmonelles est fixée a 0/259 ;

La limite pour I'E. coli diarrhégénique et pour I'Eoli hémorragique est fixée a
0/25g ;

Pour le diéthylstilbestrol, la méthode de détectommforme a la norme SN 0672

s’applique.

La clause 6 de la présente norme relative aux étlbas et aux défauts généralement

admis au cours des inspections s’appuie sur laseswd’inspection | et Il énoncées dans la
Méthode de prélevement d’échantillons des proguésmballés CAC/RM 42 — 1969.
L'Annexe A de la présente norme est a caractenmaiif:

La présente norme a été rédigée par le Comité ispobmational de normalisation de

lindustrie, le Comité technique du ministere deskEnté de normalisation sanitaire et le



Comité technique de normalisation sanitaire posipleduits alimentaires.

La présente norme est encadrée par le Comité tpelhmational de normalisation de
l'industrie agroalimentaire.

Entités rédactrices de la présente norme : le &erdiinspection et de surveillance
sanitaire des produits alimentaires du ministéreadanté, le secrétariat du Comité technique
national de normalisation de I'industrie agroalita@e et le Service de surveillance sanitaire
de la ville de Shanghai ont rédigé la présente rqgrlm Centre de surveillance technique dans
les abattoirs du bureau du commerce intérieurgeleti€ de controle de la qualité des produits
de volaille du ministére de l'agriculture, I’Assation des produits carnés de Chine et les
Services d’'inspection et de quarantaine a I'enétéa la sortie du territoire de Pékin et de
Shenzhen ont également participé a la rédaction.

Entités rédactrices de I'Annexe A: le Centre dehesche sanitaire pour les produits
alimentaires de l'institut de médecine préventieeChine et le Service d'inspection et de
surveillance sanitaire des produits alimentairemghistere de la santé.

La présente norme annule et remplace la norme G896 2000, qui remplace elle-
méme les normes GB 16869 — 1997 et GB 16869 — 1996.



Produits avicoles frais ou congelés

1. Champ d’application

La présente norme encadre les normes et méthodespeltion et les exigences
techniques relatives a la viande de volaille fraieh congelée, ainsi que les exigences en
matiere d’étiquetage, de conditionnement et d’' @asage.

La présente norme s’applique aux produits fraicaogelés transformés et conditionnés
dans des abattoirs sains, ainsi qu’aux produitsoéas frais non emballés.

2. Documents normatifs cités

Certaines clauses des textes suivants sont reisegées dans la présente norme. Les
documents datés, leurs amendements ou correctiesx¢@ption des fautes de frappe) ne sont
pas repris par la présente norme, mais les cemdérescherche qui valident la présente norme
peuvent ou non en consulter les dernieres éditibes. éditions les plus récentes des
documents non datés doivent étre appliquées.

GB/T 191 Symboles et signes pour le conditionnep@mntreposage et le transport

GB/T 4789.2 — 2003 Inspection microbiologique sargt des produits alimentaires —
Détection des colonies bactériales

GB/T 4789.3 — 2003 Inspection microbiologique sairgt des produits alimentaires —
Détection des bactéries coliformes

GB/T 4789.4 — 2003 Inspection microbiologique sargt des produits alimentaires —
Inspection des salmonelles

GB/T 5009.11 — 2003 Méthode de détection de I'acstial et de I'arsenic inorganique
dans les produits alimentaires

GB/T 5009.12 — 2003 Méthode de détection du ploarisdes produits alimentaires

GB/T 5009.17 — 2003 Méthode de détection du mertoted et du mercure organique
dans les produits alimentaires

GB/T 5009.19 — 2003 Détection des résidus d’hexaohiclohexane et de DDT

GB/T 5009.44 — 2003 Méthode analytique d’hygiermataae des produits carnés

GB/T 6388 Symboles et signes pour le transportzdeditionnement, la réception et
I'expédition des produits

GB 7718 Norme générale pour I'étiquetage des ptsqué-emballés



GB/T 14931.1 — 1994 Méthode de détection des résiéuerramycine, de tetracycline et
de chlortétracycline (par chromatographie en pligaae a haute performance)

SN 0208 — 1993 Méthode d’inspection des résidusdixldypes de sulfamidés dans les
produits carnés exportés

SN/T 0212.3 — 1993 Méthode d’inspection des résittudichlorophénolpyridine dans les
produits avicoles exportés (par chromatographipherse gazeuse)

SN 0672 — 1997 Méthode d’inspection des résidudiéhylstilbestrol dans les produits
carneés exportés (par radio immunodosage)

SN/T 0973 — 2000 Méthode d’inspection de I'E. doéimorragique dans les produits

carnés exportés

3. Définitions
Les définitions ci-aprés s’appliqguent dans la pnés@orme.

3.1Produits avicoles frais
Le terme « produits avicoles frais » désigne lesdpits avicoles apres l'abattage et la
transformation maintenus au froid ; le terme comgries volailles entieres éviscérees, les
morceaux de volaille (par exemple la chair, lessailes cuisses) et les co-produits de volaille

(par exemple la téte, le cou, les visceres, legpat

3.2Produits avicoles congelés
Le terme « produits avicoles congelés » désignpriaduits avicoles ayant subi un traitement
de congélation apres I'abattage et la transformatie terme comprend les volailles entieres
éviscérées, les morceaux de volaille (par exenwlehhir, les ailes, les cuisses) et les co-

produits de volaille (par exemple la téte, le des,visceres, les pattes).

3.3Impureté
Le terme «impureté » désigne tout déchet ou patlukttectable a I'ceil nu, comme par

exemple la peau, les fientes, la bile ou tout atres étranger (plastique, métal, résidus).
4. Exigences techniques
4.1 Matieres premiéres

Les volailles vivantes avant I'abattage doiventveror de zones saines et satisfaire les

exigences d’inspection et de quarantaine.



4.2 Transformation
Le processus de transformation ne doit s’appliqueaux volailles satisfaisant les exigences
d’inspection et de quarantaine apres I'abattage.
4.2.1 Traitement
Les volailles doivent étre plumées ; les plaiesemds, les coulées de sang doivent étre
nettoyées et pansees.
4.2.2 Découpe
Le processus de découpe doit étre programmé antavail ne doit pas s’écouler plus de

deux heures entre la saignée et le conditionnegidatmise en entrepot réfrigére.

4.3 Congélation
La température a coeur des produits devant étreet@mndoit atteindre les -18°C ou moins en

'espace de 12 heures.

4.4 Propriétés sensorielles

Les exigences présentées dans le tableau 1 sdivaent étre satisfaites :

Tableau 1
Elément considéré Produits avicoles frais Proditsoles congelés
(apres décongélation)
Etat des tissus La chair doit étre ferme,| Apres une pression du doigt,

retrouver sa forme initial( la chair ne retrouve sa forme
rapidement apres unenitiale que lentement et

pression du doigt partiellement

Couleur La peau et la chair doivent étre de coutéaire, conforme &
la couleur du type de produit avicole considéré

Odeur L'odeur doit correspondre a l'odeur habiwedu type de

produit avicole considéré ; le produit ne doit pa®ir une
odeur anormale

Bouillon apres cuisson Le bouillon doit étre limpidie couleur conforme au produit
avicole considéré ; des bulles de graisse nagesiirgace

Surface S de sang extravasé efi cm

S>1 Surface > 1 cfhnon autorisée
056<S<1 La surface ne doit pas dépasser 2% de I'échantillon
S<0,5 Négligeable
Poils et plumes résiduels (plumes de plus|de <1

12 mm de longueur ou racines de plume de
plus de 2 mm de longueur) / (racine/10kg

N—

Impuretés Pas d'impuretés

Attention : les surfaces de sang extravasé soalcaler pour une volaille entiére, ou pour un marce




4.5Normes chimiques
Les produits avicoles frais ou congelés doivenistate les exigences présentées dans le
tableau 2 suivant.

Tableau 2

Proportion d’eau perdue lors de la décongélatianpdeduits avicoles congelés (%) <6%
Concentration en azote basique volatil (mg/100g) <15
Concentration en mercure (mg/kg) <0,05

Concentration en plomb (mg/kg) <0,2

Concentration en arsenic (mg/kg) <0,5
Pour une teneur en graisse inférieure a <01

Concentration en 10%, sur un échantillon complet
Hexachlorocyclohexane (mg/kg) Pour une teneur en graisse supérieurg a <1
10%, sur un échantillon de graisse
Pour une teneur en graisse inférieure a <0.2
Concentration en DDT (mg/kg) 10%, sur un échantillon complet
Pour une teneur en graisse supérieurg a <
10%, sur un échantillon de graisse

Concentration en DDVP (mg/kg) <0,05
Chair <0,25

Concentration en tetracycline (mg/kg Foie <0,3
Rein <0,6

Concentration en chlorotétracycline (mg/kg) <1
Chair <0,1

Concentration en terramycine (mg/kg Foie <0,3
Rein <0,6

Concentration en sulfadimidine (mg/kg) <0,1
Concentration en dichlorophénolpyridine (mg/kg) <0,01

Concentration en diéthylstilbestrol Interdit

4.6 Normes microbiologiques

Les exigences présentées dans le tableau 3 sdivaent étre satisfaites.




Tableau 3

_ Normes
Elément considéré : _ : : _
Produits avicoles frais Produits avicoles congelé
Colonies bactériales (cfu/g) < 1x1d <5x10
Bactéries coliformes (mpn/100g) < 1x1d < 5x10°
Salmonelles 0/25 ¢
E. Coli hémorragique 0/25 ¢

& procéder a 5 prélévements.

5. Méthode d’inspection

5.1 Propriétés sensorielles

Les produits congelés doivent étre examinés aprdédongélation.

5.1.1 Etat des tissus, couleur, odeur
Apres avoir été prélevés, les échantillons doivétre placés dans une salle d’examen sous
une lumiéere naturelle ou sous une lumiére semblaléelumiere naturelle. L'état des tissus
doit étre évalué au toucher, la couleur doit étrall®e a I'ceil nu et 'odeur en sentant
I'échantillon.

5.1.2 Bouillon apres cuisson
La procédure est la suivante : prélever un échamtilse référer au point 6.5.4), introduire
20 g de I'échantillon et 100 ml d’eau dans un bécfeemer le bécher et le chauffer a 50-
60°C. Retirer le couvercle et sentir la préparatidprés ébullition, le bouillon doit étre
evalué visuellement, de méme que les bulles desggsi en surface, et golté apres
refroidissement.

5.1.3 Sang extravasé
Apres I'évaluation de I'état des tissus, de la eaulet de I'odeur, la méthode qui convient
doit étre adoptée pour quantifier la surface dg sxtravase.
Pour un lot de taille standard, le pourcentageadriiface totale de sang extravasé de surface

S comprise entre 0,5 éret 1 cni doit &tre calculé en appliquant la formule suieant

X =ﬁ><100
A

[




- Xest la proportion de la surface totale de sanpeasé de surface S comprise entre
0,5 cnf et 1 cnien pourcents (proportion différente si 'on considBanimal entier,
des morceaux, les cuisses ou encore les ailes) ;

- Aest la surface totale de produit pour un lot dketstandard ;

- A est la surface de sang extravasé de surface Srisenemtre 0,5 cfnet 1 cnf pour

un lot de taille standard.

5.1.4 Racines des plumes
Un examen de I'état des tissus, de la couleur dtodeur doit étre conduit. A I'aide d’'une
régle de précision 0,05 mm, les racines des plutiuslot de taille standard de 10 kg doivent

étre évaluées a l'aide de la formule suivante :

X1 représente la quantité de racines pour 10 kg ldude taille standard ;

A la quantité de racines totale pour un lot degathndard ;

m la masse d’un lot de taille standard en kilograsime

5.1.5 Impuretés
L'état des tissus, la couleur et 'odeur doivemé &valués a I'ceil nu.

5.2 Proportion d’eau perdue lors de la décongélation

5.2.1 Equipements et ustensiles

- Une balance électronique de précision 1 g ;

- Un thermomeétre pour des mesures comprises entrdC-89 50 °C, d’une précision de

0,5°C;

- Une cuvette et un tamis.

5.2.2 Protocole de mesure
Placer le tamis dans la cuvette a 2 cm du fonaePlB000 g a 2000 g de I'échantillon préleve
(6.5.2), mesuré a l'aide de la balance électroniquele tamis. Recouvrir I'échantillon avec
un film plastique et laisser-le décongeler nateraént entre 15 °C et 25 °C. Lorsque la
température a cceur de I'échantillon a atteint 22°€ °C, retirer le film plastique et peser a
nouveau I'échantillon. Laisser I'échantillon surtéamis pendant 30 minutes puis peser le a



nouveau. Répéter I'opération jusqu’a ce que lzbfice entre deux mesures successives ne

dépasse pas les 2 g.

5.2.3 Exploitation des mesures
La proportion d’eau perdue lors de la décongélation étre calculée a l'aide de la formule

suivante :

x, ="M 100
m

Ou:
- Xy est la proportion d’eau perdue lors de la décaigél, en pourcents ;
- mestla masse de I'échantillon avant décongélatnorgrammes ;
-y est la masse de I'échantillon apres décongélatiomgrammes.

Les résultats sont arrondis a 'unité.

5.3 Azote basique volatil

Méthode d’évaluation selon l'article 4.1 de la ner@B/T 5009.44 — 2003.
5.4 Mercure

Méthode d’évaluation selon la norme GB/T 5009.22003.
5.5Arsenic

Méthode d’évaluation selon la norme GB/T 5009.2D63.
5.6 Plomb

Méthode d’évaluation selon la norme GB/T 5009.2D063.
5.7Hexachlorocyclohexane et DDT

Méthode d’évaluation selon la norme 5009.19 — 2003.
5.8DDVP

Méthode d’évaluation selon I’Annexe A de la présamirme.
5.9 Tetracycline, chlortétracycline et terramycine

Méthode d’évaluation selon la norme GB/T 149311094.
5.10 Sulfadimidine

Méthode d’évaluation selon le réeglement SN 0208931
5.11 Dichlorophénolpyridine

Méthode d’évaluation selon le reglement SN/T 02121393.
5.12 Diéthylstilbestrol

Méthode d’évaluation selon le réglement SN 0672971



5.13 Colonies bactériales

Inspection a conduire selon la norme GB/T 4782P03.

5.14 Bactéries coliformes

Inspection a conduire selon la norme GB/T 4782B063.
5.15 Salmonelles

Inspection a conduire selon la norme GB/T 47824003.
5.16 E.coli hémorragique

Inspection a conduire selon le reglement SN/T 692800.

5.17 Température a coeur des produits

5.17.1 Thermometre
Les mesures doivent étre effectuées avec toutdgpgbermometre, excepté les thermometres
en verre a mercure, adapté a des mesures entfe &®60 °C.

5.17.2 Protocole de mesure
Enfoncer dans la chair jusqu’au coeur une méecheateetie Iégérement supérieur a celui du
thermometre. Retirer la méche et enfoncer le therete, prélever la mesure de la

température lorsque l'affichage s’est stabilisé.

6. Inspection

6.1 Types d’inspection

6.1.1Inspection de routine

6.1.1.1Une inspection de routine doit étre conduite dasschs suivants :

a) s'il s’agit de la premiére inspection a la réceptmmur un lot de produits ;

b) sil'élevage de volailles a changé ;

c) s'il s'agit des premiers produits transformés d&tablissement ;

d) siles opérations de transformation ont été cordyendant six mois sans interruption,
interrompues puis a houveau reprises ;

e) s'il existe une différence entre les résultats 'despection de routine précédente et
ceux de l'inspection a la réception ;

f) si un organisme de surveillance sanitaire ou urariggne de contrdle de la qualité
'exige.

6.1.1.2Linspection de routine comprend les éléments éésmlans les tableaux 1, 2 et 3.



6.1.2Inspection a la réception

6.1.2.1Toutes les marchandises entrant dans I'établisseduivent subir une inspection

a la réception.

6.1.2.2L'inspection a la réception comprend les élémentnéés dans le tableau 1, le

calcul de la proportion d’eau perdue apres décatigél, I'évaluation de l'azote basique

volatil, le dénombrement des colonies bactérialeles bactéries coliformes.

6.2 Lot de produits
6.2.1Lot régulier

Un lot régulier de produits se caractérise parctaglitions de transformation, un méme type

de morceau (volailles entieres, viandes, ailesssas, tétes, pattes, viscéres), un méme

conditionnement, pour des produits achetés en mémgs. On compte les lots en contenants

de type standard (ci-apres dénommes « contenamisastls»).

6.2.2Lot ponctuel

Un lot ponctuel se caractérise par un méme typeateeau (volailles entiéres, viandes, ailes,

cuisses, tétes, pattes, visceres), un méme camug@iment pour des produits ayant subi la

méme premiere inspection a la réception.

6.3 Echantillon

6.3.1Echantillon pour une inspection de routine

Le tableau 4 suivant présente le nombre d’échanslla prélever en fonction de la taille du

lot considéré.

Tableau 4

Volume du lot (en nombre de

Volume de I'échantillon (en

Nombre limite de contenants

contenants standards) nombre de contenants standards)standards défectueux admissible
600 ou moins 13 2
601 a 2000 21 3
2001 & 7200 29 4
7201 a 15000 48 6
15001 a 24000 84 9
24001 a 42000 126 13
42001 ou plus 200 19




6.3.2Echantillon pour une inspection a la réception

Le tableau 5 suivant présente le nombre d’échanslla prélever en fonction de la taille du

lot considéré.

Tableau 5

contenants standards)

Volume du lot (en nombre de

Volume de I'échantillon (en

nombre de contenants standard

Nombre limite de contenants

sptandards défectueux admissib

600 ou moins 6 1
601 & 2000 13 2
2001 & 7200 21 3
7201 a 15000 29 4
15001 & 24000 48 6
24001 a 42000 84 9
42001 ou plus 126 13

6.4 Procédures de prélévement d’échantillon et d'inspéion

Les procédures de prélevement d’échantillon etspg@ation pour les produits avicoles frais

d’'une part et congelés d’autre part sont présemtaes le diagramme 1 suivant :

Produits avicoles
frais
Echantillons entiers

Prélevement de

I'echantillon pour

inspection

microbiolozique

Inspection micro
biclogique

Echantillons partiels

Inspection de I'état des tissus, de la couleur,
de l'odeur, des racines des plumes, du sang
extravasé et des corps étrangers

|

Prélévement et mspection du bouillon
Prélévement et inspection pour détecter
l'azote basique volatil et les produits
chimiques (6.5.5)

Produits avicoles
congelés
Echantillons entiers

|

Pralevement de
T'echantillon pour

Inspection

inspection
microbiologique

|
Echantillons partiels

microbiologique

Prélévement de
T'échantillon pourla

Décongélation

Inspection de I'état des fissus, de la
couleur, de I'odeur, des racines des
phumes, du sang extravasé et des corps
étrangers

Prélévement et inspection du bouillon
Prélévement et inspection pour détecter
l'azote basique volatil et les produits
chimiques (6.5.5)

mesure de la perte en eau
apres decongglation

Mesure de la perte en eau
aprés décongélation

es



6.5Méthode de prélevement des échantillons
Les échantillons décrits ci-aprés ne doivent paspmoter de zones de sang extravasé, de
racines de plumes ou d’impuretés.

6.5.1Echantillon pour I'inspection microbiologique
Prélever 3 a 5 contenants standards de I'échanglidier. Prélever dans chacun d’entre eux
100 g d’échantillon, dans des conditions stérigé¢es mélanger.
Attention : Il faut prélever du mélange 5 échaati de 25 g chacun pour procéder au test des
salmonelles, ainsi que 5 autres échantillons dg &@tacun pour procéder au test d’E. coli.

6.5.2Echantillon pour le calcul de la proportion d’eargue apres décongélation
Prélever 3 a 5 contenants standards de produigetéEmn Prélever dans chacun d’entre eux
500 g d’échantillon, les mélanger et les consem@ns un récipient les maintenant a
température.

6.5.3Echantillon pour le test de détection de I'azotsidpae volatil
Prélever 3 contenants standards. Prélever dansrliéentre eux 100 g d’échantillon sans os
et sans graisses et les mélanger.

6.5.4Echantillon pour le test du bouillon
Prélever 3 contenants standards de volaille entiergiande de volaille, d’ailes ou de cuisses,
prélever dans chacun d’entre eux 100 g et les métan

6.5.5Echantillon pour la détection de produits chimig(les 12 éléments énoncés dans le

tableau 2)

Prélever 3 contenants standards, prélever dansuchdentre eux 200 g de morceaux

comestibles et les mélanger.

6.6 Criteres de décision et deuxieme inspection
6.6.1Types de défauts :
6.6.1.1 Défaut commun : sang extravasé, racingdutiees non conformes.
6.6.1.2 Défaut grave : Etat des tissus, coulewgundoouillon, non conformes aux exigences
des tableaux 2 et 3 ; présence d’'impuretés distinent visibles.
6.6.2 Décisions pour chaque résultat :
6.6.2.1 Décisions pour le sang extravaseé et lemeaade plumes: 1 contenant doit étre
comptabilisé.
Exemple 1 : Echantillon de 6 contenants standangwérotés.
Résultats d’inspection : le contenant standard pr&sente du sang extravase, le contenant

standard n°3 présente des racines de plumes noroms.



Décision : 2 contenants standards sont défectueux.

Exemple 2 : Echantillon de 13 contenants standangsgérotés.
Résultats d’inspection : les contenants standattiam©13 présentent des racines de plumes
non-conformes, le contenant standard n°8 présensamng extravase.

Décision : 13 contenants standards sont défectueux.

6.6.2.2 Décision apres inspection de I'état desisisde la couleur, de I'odeur et du bouillon
selon les tableaux 2 et 3 : si 'un de ces élémprédsente une non-conformité, I'échantillon

est considéré comme présentant un défaut grave.

6.6.3Décision apres inspection de routine et deuxiérsgeation
6.6.3.1 Dans le cas ou I'ensemble de la procéderd’imspection de routine décrite a
l'article 6.1.1.2 est conforme, les produits dudonhsidéré sont déclarés conformes.
6.6.3.2 Dans le cas ou I'ensemble de la procéderd’imspection de routine décrite a
l'article 6.1.1.2 est non-conforme, les produitsloiuconsidéré sont déclarés non-conformes,
une deuxieme inspection n’est pas nécessaire.
6.6.3.3 Si lors de I'inspection de routine, le noentle contenants standards défectueux (voir
article 6.6.1.1) détectés ne dépasse pas les diffikées dans le tableau 4, le lot de produits
considéré est déclaré conforme ; si au contraiseliteites fixées dans le tableau 4 sont
dépasseées, une deuxieme inspection doit étre dendtiselon si les limites fixées sont a

nouveau dépassées ou non, le lot est déclaré comfon non conforme.

6.6.4 Décision aprés inspection a la réceptioreak@me inspection
6.6.4.1 Dans le cas ou I'ensemble de la procédargirdspection a la réception décrite a
l'article 6.1.1.2 est conforme, les produits dudonhsidéré sont déclarés conformes.
6.6.4.2 Dans le cas ou I'ensemble de la procédaréimspection a la réception décrite a
l'article 6.1.1.2 est non-conforme, les produitsloiuconsidéré sont déclarés non-conformes,
une deuxieme inspection n’est pas nécessaire.
6.6.4.3 Si lors de linspection a la réceptionntambre de contenants standards défectueux
(voir article 6.6.1.1) détectés ne dépasse pasinetes fixées dans le tableau 5, le lot de
produits considéré est déclaré conforme ; si aduraioa les limites fixées dans le tableau 5
sont dépassées, une deuxieme inspection doit@trhuite et, selon si les limites fixées sont a

nouveau dépassées ou non, le lot est déclaré comfon non conforme.



7. Etiquetage, signalétique, conditionnement et er@posage

7.1 Etiquetage et signalétique

7.1.1 Etiquetage

L’étiquetage a destination directe du consommadeitr satisfaire les exigences de la norme
GB 7718.

7.1.2 Signalétique sur le matériel de conditionnande transport

Les signes, dessins et symboles apposés sur I'ergbabrs du transport doivent satisfaire les
exigences des normes GB/T 191 et GB/T 6388.

7.2 Conditionnement
Les produits avicoles frais ou congelés doiverd étnballés. Le matériel de conditionnement

utilisé doit étre neuf et satisfaire les normegtaaes correspondantes.

7.3 Entreposage
Les produits avicoles congelés doivent étre ens@épodans des chambres froides a au

minimum —18 °C. La température des entrepdts nié plas varier de plus d'1 °C.



ANNEXE A
(Annexe a caractere normatif)

Détection des résidus de pesticides organophosphsmans les produits

alimentaires d’origine animale

La présente annexe encadre la détection des sédalpesticides organophosphorés
(le méthamidophos, le dichlorvos, I'acéphate, lenauhrotophos, le diméthoate, le disulfoton,
le parathion méthyl, le fénitrothion, le pirimiphaséthyl, le malathion, le fenthion, le
parathion et I'éthion) dans les produits avicoledait et les produits laitiers, les ceufs et les
produits a base d’ceufs.

Les concentrations maximales en résidus sont cégpment de : 5,7 pg/kg pour le
méthamidophos, 3,5 pg/kg pour le dichlorvos, 1@kg pour I'acéphate, 12,0 pg/kg pour le
monochrotophos, 2,6 ug/kg pour le diméthoate, &ifRgqupour le disulfoton, 2,6 ug/kg pour
le parathion méthyl, 2,9 ug/kg pour le fénitrothidh5 ug/kg pour le pirimiphos méthyl,
2,8 ug/kg pour le malathion, 2,1 pg/kg pour le e, 2,6 pg/kg pour le parathion et
1,7 pg/kg pour I'éthion.

A.1 Prérequis

L’échantillon doit étre prélevé, purifié, concengtséparé (séparation par chromatographie
en phase aqueuse par colonnes capillaires) au nibyemétecteur a photométrie de flamme,
avec lecture du temps de rétention.

Ordre des pics: méthamidophos, dichlorvos, acéphatonochrotophos, diméthoate,
disulfoton, parathion méthyl, fénitrothion, pirinhips méthyl, malathion, fenthion, parathion

et éthion.

A.2 Réactifs

Les réactifs utilisés sont, sauf indication com&gatous purs ; I'eau utilisée doit satisfaire les
exigences de la norme GB/T 6682.

A.2.1 Acétone : fortement dilué.

A.2.2 Dichlorométhane : fortement dilué.

A.2.3 Acétate d’éthyle : fortement dilué.

A.2.4 Cyclohexane : fortement dilué.

A.2.5 Chlorure de sodium.



A.2.6 Sulfate de sodium anhydre.

A.2.7 Gel Bio-Beads S-X3 (ou gel similaire) de resl200 a 400.

A.2.8 Pesticides organophosphorés standards: métbphos, dichlorvos, acéphate,
monochrotophos, diméthoate, disulfoton, parathia@thyi, fénitrothion, pirimiphos méthyl,
malathion, fenthion, parathion et éthion, de cotragion d’au moins 99%.

A.2.9 Solutions de pesticides organophosphorés

A.2.9.1 Solution mere de chaque pesticide organggiré : prélever avec précision
0.0100 g de chaque pesticide organophosphoré, eepbaque prélevement dans un bécher
contenant 25 mL. Utiliser comme solvant I'acétdtgtd/le (concentration de 400 pg/mL).
A.2.9.2 Meélange des pesticides organophosphorésogrion (solution fille) : Avant de
procéder aux mesures, prélever dans chaque schagoa (voir A.2.9.1) un volume pour
chaque pesticides organophosphoreés et les méldagsrun solvant chloré pour obtenir une
solution de 10 mL. Prélever et purifier comme exydé aux articles A.5.1.3 et A.5.2 le lait de
vache frais et le diluer, a volume constant. Cotraéibn de chaque pesticide
organophosphoré dans le mélange en solution : Alugour le méthamidophos, 80 pg/mL
pour le dichlorvos, 24 ug/mL pour l'acéphate, 80nplg pour le monochrotophos, 16 pg/mL
pour le diméthoate, 24 ug/mL pour le disulfoton, xigmL pour le parathion méthyl,
16 ug/mL pour le fénitrothion, 16 pg/mL pour leipiiphos méthyl, 16 pg/mL pour le
malathion, 24 pg/mL pour le fenthion, 16 pg/mL ptauparathion et 8 pg/mL pour I'éthion.
Attention : si I'étude ne porte que sur le dichtmsy ne préparer que une solution-mere de

dichlorvos et une solution fille de dichlorvos.

A.3 Equipement

A.3.1 Chromatographe en phase gazeuse : équipédétacteur a photométrie de flamme, a
colonnes capillaires.

A.3.2 Evaporateur rotatif.

A.3.3 Colonne de gel de purification: 30 cm degloeur, 2,5 cm de diamétre intérieur.
Colonne a séparateurs en verre avec pistonsesfilen fibore de verre ; gel avec éluant
d’acétate d’éthyle et cyclohexane (1 : 1), cylindee26 cm de haut constamment plongé dans

le liquide de purification.



A.4 Types d’échantillon
A.4.1 Eufs et produits a base d’ceufs : mélangesédpanogene.
A.4.2 Viandes et produits carnés : petits morcadsossés et dégraissés, réduits en pate.

A.4.3 Lait et produits laitiers : mélange homogene.

A.5 Procédure détaillée

A.5.1 Prélevement, répartition et concentré

A.5.1.1 (Eufs et produits a base d'ceufs : Préle@egy d'échantillon (précision de 0,01 g) et
les introduire dans un erlenmeyer de 100 mL, ajdutal d’eau (compte-tenu de la teneur en
eau de I'échantillon, la quantité d’eau totalepstée a 20 g, en général, la teneur en eau des
produits a base d'ceufs est de 75 %, il est possibluter encore 5 mL), ajouter 40 mL
d’acétone, agiter pendant 30 min. Ajouter 6 g dercine de sodium puis mélanger jusqu’'a
obtenir un mélange homogene. Ajouter 30 mL de didméthane et agiter pendant 30 min.
Prélever 35 mL de la phase supérieure, filtreraaers le sulfate de sodium anhydre dans
I'évaporateur rotatif, pour obtenir un concentr@ro/iron 1 mL. Ajouter 2 mL de solvant
acétate d’éthyle — cyclohexane (1 : 1) et conceltreouveau. Répéter les manipulations trois
fois, pour obtenir un concentré d’environ 1 mL.

A.5.1.2 Viandes et produits carnés : Prélever 208ghantillon (précision de 0,01 g) et les
introduire dans un erlenmeyer de 100 mL, ajouterL6d’eau (compte-tenu de la teneur en
eau de I'échantillon, la quantité d’eau totalepstée a 20 g, en général, la teneur en eau des
viandes fraiches est de 70 %, il est possible dtajoencore 6 mL). Opérer les manipulations
énoncées a l'article A.5.1.1.

A.5.1.3 Lait et produits laitiers : Prélever 20 gahantillon (précision de 0,01 g) et les
introduire dans un erlenmeyer de 100 mL (il n’eas mécessaire d’'ajouter d’eau pour les

produits laitiers, I'acétone est suffisant). Opdesrmanipulations énoncées a l'article A.5.1.1.

A.5.2 Purification

Purifier le concentré obtenu (voir A.5.1) avec olvant acétate d’éthyle—cyclohexane (1 : 1).
Prélever 35 a 70 mL et les filtrer dans I'évapanatetatif jusqu’a obtenir 1 mL. Procéder a

une nouvelle purification, prélever 35 a 70 mLet filtrer dans I'évaporateur rotatif jusqu’a

obtenir 1 mL. Introduire dans une éprouvette gradagouter 5 mL d’acétate d’éthyle pour

procéder a une purification dans I'évaporateurupécer le liquide de nettoyage dans une

éprouvette. Utiliser 1 mL de chlore puis 1 mL d@té d'éthyle pour procéder a la



chromatographie.

A.5.3 Chromatographie
A.5.3.1 Colonne chromatographique : colonne caplla quartz fondus, de diametre intérieur
de 0,32 mm, de longueur 30 mm ; phase stationS&ire 54, épaisseur de 0,25 pm.

A.5.3.2 Température de la colonne : étapes d’autatien de la température

40T /mi 51T /m 40T /min _
110 —I 235 C———265C

60°C/1 min
A.5.3.3 Température a I'introduction de I'échawtill: 270 °C.
A.5.3.4 Détecteur : détecteur a photométrie derfi@niFPD-P), température 270 °C.

A.5.3.5 Comburant : chlore gazeux, débit d’aliméatade 50 mL/min.
A.5.3.6 Alimentation en hydrogéne : 50 mL/min padintation en air : 500 mL/min.

A.5.4 Détection

Prélever 1 uL de la solution mere mélange de pdstcorganophosphorés (voir A.2.9.2) et
I'échantillon purifié (voir A.5.2) et les introd@irdans le chromatographe. Afin de conserver
le temps de rétention, les pics correspondantéchdntillon testé et aux solutions témoins

sont plut6t fixes.

A.5.5 Diagramme de chromatographie de 13 pesticidesganophosphoreés
1. méthamidophos

dichlorvos

acéphate

monochrotophos

diméthoate

disulfoton

parathion méthyl

fénitrothion
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pirimiphos méthyl
10. malathion
11.enthion

12.parathion
13. éthion




A.5.6 Exploitation des résultats
Les concentrations en résidus de pesticides ordgmspporés dans I'échantillon se calculent

selon la formule suivante :

« = M XV, x1000 _ m, XV,
mxV,x1000  mxV,

Ou:

X est la concentration en résidus de pesticide opgjamsphoré dans I'échantillon,
exprimé en mg/kg ;

- mestla masse de I'échantillon, en g ;

-y est la teneur en pesticide organophosphoré dediditlon étudié, en ng ;

-V estle volume de I'échantillon de départ, en uL ;

- Vs est le volume constant du liquide de test, en mL.

A.7 Différence tolérée

Une différence maximale de 20 % entre deux mequoesun méme échantillon est tolérée.

A.8 Degré de précision
Le degré de précision est évalué grace au taugalgpération.
Le taux de récupération, pour lequel il faut ajoute la viande, ou de I'ceuf, ou du lait, a la
solution fille (A.2.9.2), doit étre compris entr® % et 110 % et se calcule selon la formule
suivante :
y ="M 300
m

Ou:

- Y est le taux de récupération, en pourcents ;

- ml est la masse du mélange solution fille et élémjenite ;

- m2 est lateneur de I'élément ajouté dans I'écHantj

- m est la masse de I'élément ajoute.



